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Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pangan yang dapat ditambahkan ke dalam makanan 
dengan tujuan untuk memperkuat cita rasa pada suatu makanan. Produk makanan yang beredar 
di masyarakat diolah dengan menggunakan penyedap rasa alami maupun sintetis. Penggunaan 
penyedap rasa sintetis yang berlebihan dapat menimbulkan efek buruk bagi kesehatan. Pada 
penelitian sebelumnya telah terdapat produk penyedap rasa alami yang terbuat dari seaweed 
Ulva lactuca L. Penyedap rasa ini memiliki sifat higroskopis karena berbentuk bubuk yang 
terbuat dari ekstrak rumput laut dan komponen garam, gula, merica, dan maltodekstrin. Produk 
yang memiliki sifat higroskopis berarti produk tersebut sangatlah mudah menyerap air dari 
udara dan apabila produk terpapar oleh udara maka dapat menyebabkan penurunan kualitas 
produk dan dapat mempersingkat umur simpan. Oleh karena itu perlu adanya penentuan umur 
simpan dengan memperhatikan kondisi penyimpanan produk. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui umur simpan bubuk penyedap rasa seaweed Ulva lactuca L. menggunakan metode 
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) pendekatan Arrheinus pada suhu penyimpanan 20oC, 
30oC dan 40oC yang dikemas dengan metalized plastic. Penelitian ini dilakukan menggunakan 
metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan sampel bubuk penyedap rasa seaweed 
Ulva lactuca L. yang dikemas dengan metalized plastic disimpan pada suhu 20oC di cool 
incubator, suhu 30oC di oven, dan suhu 40oC di clima cell dengan RH 75% selama 8 minggu. 
Setiap minggunya dilakukan pengujian kadar air dan aktivitas air. Pengujian kadar air 
dilakukan menggunakan alat moisture analyzer sedangkan pengujian aktivitas air dilakukan 
menggunakan alat Aw meter. Kadar air dan aktivitas air yang terukur akan dikonversi 
berdasarkan persamaan Arrhenius untuk mengetahui umur simpan produk. Berdasarkan hasil 
uji kadar air, umur simpan bubuk penyedap rasa seaweed pada suhu 20oC yaitu selama 23,64 
minggu, pada suhu 30oC selama 18,65 minggu, dan pada suhu 40oC selama 14,02 minggu. 
Sedangkan untuk hasil uji aktivitas air, umur simpan bubuk penyedap rasa seaweed pada suhu 
20oC selama 16,05 minggu, pada suhu 30⁰C selama 13,12 minggu, dan pada suhu 40⁰C selama 
10,87 minggu. Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan berdasarkan parameter 
kunci yang mempunyai energi aktivasi terendah. Berdasarkan hasil data energi aktivasi dengan 
parameter aktivitas air memiliki nilai yang lebih rendah yaitu 3547,19 dibandingkan parameter 
kadar air yaitu 5608,27 sehingga penentuan umur simpan produk bubuk penyedap rasa seaweed 
menggunakan parameter aktivitas air. Karakteristik kimia bubuk penyedap rasa seaweed 
selama penyimpanan 8 minggu mengalami peningkatan kadar air dan aktivitas air. Semakin 
tinggi suhu penyimpanan yang digunakan maka umur simpan bubuk penyedap rasa seaweed 







Flavors are food additives that can be added to food with the aim of enhancing the taste of a 
food. Food products circulating in the community are processed using natural and synthetic 
flavorings. Excessive use of synthetic flavorings can have adverse effects on health. In previous 
research, there has been a natural flavoring product made from seaweed Ulva lactuca L. This 
flavoring has hygroscopic properties because it is a powder made from seaweed extract and 
components of salt, sugar, pepper, and maltodextrin. Products that have hygroscopic 
properties mean the product is very easy to absorb water from the air and if the product is 
exposed to air it can cause a decrease in product quality and can shorten the shelf life. 
Therefore it is necessary to determine the shelf life by paying attention to the storage conditions 
of the product. This study aims to determine the shelf life of the Ulva lactuca L. seaweed 
flavoring powder using the Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) method of the Arrheinus 
approach at storage temperatures of 20oC, 30oC and 40oC packed with metalized plastic. This 
research was conducted using the Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) method with samples 
of Ulva lactuca L. seaweed flavoring powder packed with metalized plastic stored at 20oC in 
a cool incubator, 30oC in an oven, and 40oC in clima cells with 75% RH. for 8 weeks. Every 
week, the water content and water activity are tested. Testing of water content is carried out 
using a moisture analyzer tool while testing of water activities is carried out using an Aw meter. 
The measured moisture content and water activity will be converted based on the Arrhenius 
equation to determine the shelf life of the product. Based on the results of the water content 
test, the shelf life of the seaweed flavoring powder at 20ᵒC is 23.64 weeks, at 30ᵒC for 18.65 
weeks, and at 40ᵒC for 14.02 weeks. As for the water activity test results, the shelf life of the 
seaweed flavoring powder at 20oC for 16.05 weeks, at 30oC for 13.12 weeks, and at 40oC for 
10.87 weeks. Determination of the shelf life of food products can be carried out based on the 
key parameters that have the lowest activation energy. Based on the results of the activation 
energy data with water activity parameters, it has a lower value, namely 3547.19 compared to 
the water content parameter, namely 5608.27, so that the determination of the shelf life of the 
seaweed flavoring powder product uses water activity parameters. The chemical 
characteristics of the seaweed flavoring powder for 8 weeks of storage increased moisture 
content and water activity. The higher the storage temperature used, the shorter the shelf life 
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